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Lack-Torte (Mirror Glaze-Torte)

von Katharina Wichmann aus Burgsteinfurt

Zutaten flr den Biskuit:
6 Eier (getrennt)

220 g Zucker

1 Prise Salz

5 EL heil3es Wasser

190 g Mehl

100 g Speisestarke

10 g Backpulver

Zubereitung:

Eier trennen, Eigelb mit 2/3 des Zuckers und Wasser cremig mixen. Eiklar mit dem Salz verrthren, den restli-
chen Zucker einrieseln lassen und steif schlagen. Mehl, Speisestéarke und Backpulver vermischen. Eischnee
unter die Eigelbmasse heben. Die Mehlmischung durchsieben und l6ffelweise vorsichtig unterheben. Den Teig
in eine Springform (24 cm Durchmesser) geben und bei 160 °C 35 bis 40 Minuten backen (Ober/Unterhitze).
Auskihlen lassen.

Zutaten fur die Fullung:
500 g Quark

120 g Zucker

2 EL Vanillezucker

200 ml Sahne

1 Pck. Sahnesteif

150 g TK Himbeeren

70 g Zucker

4 EL Wasser

3 EL Speisestarke

Zubereitung:

Den Quark mit 120 g Zucker und Vanillezucker verriihren. Sahne steif schlagen und unter die Quarkmasse
heben. Himbeeren zusammen mit Zucker und 4 EL Wasser aufkochen und mit der Speisestarke andicken.
Abkuhlen lassen.

Jetzt die Torte zusammensetzen. Dafir den Biskuit umdrehen, so dass der Boden oben liegt. Dadurch ergibt
sich eine gerade Oberflache, das ist wichtig fur eine moglichst glatte Spiegelglasur. Den Biskuit zwei Mal
durchschneiden. Auf dem unteren Boden die Himbeeren mittig und kreisférmig verteilen, anschiel3end die
Quark-Sahne-Masse darum herum verteilen. Bei dem zweiten Boden genauso verfahren. Mit dem dritten Bis-
kuitboden abschlieRen und die gesamte Torte mit der tbrigen Quark-Sahne-Masse einstreichen. Dabei darauf
achten, dass die Masse glatt verstrichen wird. Auf einem glatten Untergrund kommt der Spiegeleffekt der
Glasur hinterher besser zur Geltung.

Die Torte 1 bis 2 Stunden ins Gefrierfach stellen. Die Spiegelglasur haftet am besten auf einer angefrorenen
Oberflache.

Zutaten fur die Spiegelglasur (Mirror Glaze):
12 g gemahlene Gelatine

80 g kaltes Wasser

105 g Wasser

180 g Glukosesirup



180 g Zucker
120 g gesuRte Kondensmilch
180 g weilRe Schokolade (grob gehackt)

Zubereitung:

Gelatine mit 80 g Wasser verrihren und etwa 5-10 Minuten quellen lassen. Die Glukose mit Wasser und
Zucker aufkochen und 2 Minuten sprudelnd kochen lassen, bis die Masse 105 °C erreicht. Den Topf von der
Herdplatte ziehen und die Kondensmilch sowie die Schokolade einriihren, bis sie geschmolzen ist. Die ge-
guollene Gelatine dazu geben und vermengen. Die Masse auf etwa 35 °C abkihlen lassen und zum Schluss
mit Lebensmittelfarbe einfarben.

Tipps:

- Nicht zu stark rihren, damit keine Luftblasen entstehen.

- Die Spiegelglasur nur Uber angefrorene Torten gieRen, damit die Glasur anziehen kann und schon
glatt wird.

- Spiegelglasur erst dann Gber die Torte gieRen, wenn sie auf etwa 35 °C abgekihlt ist. Dafiir am besten
ein Zuckerthermometer verwenden.

- Die fertig Uberzogene Torte 10 Minuten auf einem Gitter abtropfen lassen, dann auf eine Tortenplatte
setzen.

- Die Torte bei Raumtemperatur etwa 1-2 Stunden antauen und dann servieren.

Chocolate Heaven Cupcakes (12 Stlck)

von Annemarie Frenke aus Minster

Zutaten flr den Teig:

180 g Mehl

150 g Zucker

35 g Backkakao

% TL Back Soda

% TL Backpulver

Y2 TL Salz

110 ml Buttermilch

110 ml Ol

120 ml kalter Espresso (oder Kaffee)
1EIGr. L

AulBerdem:

Muffinblech und Muffinférmchen

Zubereitung:

Den Backofen auf ca. 160 Grad vorheizen. Die trockenen Zutaten (Mehl, Zucker, Kakao, Soda, Backpulver,
Salz) durch ein Sieb geben und in einer groRen Schiissel mit einem Schneebesen vermischen. Die feuchten
Zutaten (Buttermilch, Ol, Espresso, Ei) in einer kleineren Schiissel mit einem Schneebesen vermischen. Nun
die trockenen Zutaten zu den feuchten Zutaten geben und gerade so lang mixen, bis sich alle Zutaten zu
einem glatten Teig (ohne Klimpchen) verbunden haben. Den Teig in ein Muffinblech geben und die Mulden
bzw. Muffinformchen etwa zu 2/3 befillen. Das Blech auf mittlerer Hohe in den Backofen schieben und etwa
22 Minuten backen. Kurz vor Ende der Backzeit eine Stdbchenprobe machen und ggf. 1-2 Minuten langer
backen lassen. Je nach Ofen kann die Backzeit variieren. Cupcakes abkihlen lassen.



Zutaten fur das Cupcake Topping:
350 ml Milch

1 Pck. Schokoladenpuddingpulver

1-2 EL Zucker

250 g Butter (Zimmertemperatur)

Nach Bedarf 1-2 EL Kakaopulver

Zubereitung:

250 ml Milch aufkochen, die restliche Milch mit Zucker und Puddingpulver vermengen. Unter die aufgekochte
Milch rihren und ca.1 Minute unter standigem Rihren zu einem Pudding kochen, abkihlen lassen. Den ferti-
gen Pudding kurz aufschlagen bis er eine geschmeidige Konsistenz bekommt. Die Butter cremig schlagen,
bis zu 3 Minuten, dann erst den erkalteten Pudding essloffelweise dazugeben. Sollte die Buttercreme noch
nicht genug schokoladig sein, einfach etwas Kakao untermixen. Die fertige Buttercreme in einen Spritzbeutel
mit Aufsatz oder TUllle geben und die abgekiihlten Cupcakes damit dekorieren.

Dreh-dich-um-Kuchen

von Hedda Menker aus Ahaus

Zutaten fur den Boden:
150 g Mehl

150 g Zucker

150 g Margarine oder Butter
3 Eier

2 Packchen Vanillezucker

1 Packchen Backpulver

Zutaten flr die Quarkmasse:
500 g Quark

3 Eier

150 g Zucker

150 g Margarine oder Butter

1 Packchen Vanillepuddingpulver
etwas Zitronensaft

Zubereitung:

Alle Zutaten fiir den Boden in einer Schiissel zu einem glatten Teig mixen und die Masse in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform (26 — 28 cm) geben. Dann die Zutaten fur die Quarkmasse ebenfalls gut verrihren und
auf den Teig geben. Den Kuchen bei 180 Grad Umluft im vorgeheizten Backofen etwa 60 Minuten backen.
Dabei schiebt sich der Teig fur den Boden nach und nach tber die Seitenrénder nach oben uber die Quark-
masse. Nach der Halfte der Backzeit die Form mit Alufolie abdecken, damit der Kuchen nicht zu dunkel wird.
Wer méchte, kann den Dreh-dich-um-Kuchen ganz nach Geschmack dekorieren, z. B. mit Zuckerguss oder
einer Sahnehaube.



Obsttarte

von Elisabeth Focks, Vanessa Martin-Carreira und Thomas Ott aus Emsdetten

Zutaten fur den Boden:
150 g Margarine

150 g Zucker

3 Eier

150 g Mehl

Y% Packchen Backpulver

Zutaten fur die Creme:

250 g Naturjoghurt

50 g Zucker

2 Tltchen Agar-Agar (vegane Alternative zu Gelatine)
50 ml Wasser

200 g Sahne

Zutaten flr den Belag:

reichlich frisches Obst nach Saison und / oder Geschmack
1 Tutchen Agar-Agar

50 ml Wasser

% Glas Aprikosenmarmelade

Zubereitung:

Margarine mit dem Zucker aufschlagen. Nach und nach die Eier dazu geben. Und schlie3lich die Masse mit
Mehl und Backpulver zu einem glatten Teig verrithren. Den Teig in eine gefettete oder mit Backpapier ausge-
legte Springform (26 — 28 cm) geben und etwa 25 Minuten bei 170 Grad Umluft backen.

Fir die Creme den Joghurt mit Zucker vermengen. Auf dem Herd Agar-Agar mit Wasser verrihren und auf-
kochen lassen. Die Agar-Agar-Mischung mit der Joghurtmasse verriihren und erkalten lassen. Sahne schla-
gen und ebenfalls unter die Masse heben. Um den ausgekuhlten Boden einen Tortenring spannen. Die Creme
auf den Boden geben und alles eine halbe Stunde kiihl stellen.

Nun das Obst waschen, ggf. schalen und klein schneiden. Die Obststlickchen kunterbunt auf dem Kuchen
verteilen. Er darf ruhig tGppig belegt werden. Auf dem Herd noch einmal Agar-Agar mit Wasser verriihren und
aufkochen. Die Aprikosenmarmelade unterriihren. Das ist der vegane Tortenguss, der nun mit einem Pinsel
auf die Obstschicht aufgetragen wird. Alles bis zum Servieren nochmal kihl stellen.

Tldrkische Apfelplatzchen

von Sevtap Sezer aus Munster

Zutaten:

250 g zerlassene Butter
2 EL turkischer Joghurt
2 EL Quark

2 EL Ol

4 EL Zucker

1Ei

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker
500 g Mehl



700 g fein geschnittene Apfel

50 g Walnusse, gehackt (in der Pfanne geréstet)
etwas Zimt

Mark von 1 Vanilleschote

Zitronenabrieb 1 Zitrone

Puderzucker

Zubereitung:

Zuerst die Apfel schalen und kleinschneiden und mit Zitronenabrieb, Vanille, Zimt, 2 EL Zucker und grob ge-
hackten Walnlssen vermischen. Mit ein wenig Wasser kochen, bis die Mischung weich geworden ist. Abkuh-
len lassen.

Dann die zerlassene Butter, Ei, Joghurt, Ol, Quark, 2 EL Zucker und die zerlassene Butter verriihren, das Mehl
mit Backpulver und Vanillezucker vermengen und alles zu einem Teig verkneten, 30 Minuten kuhl stellen. Teig
in vier gleich groRRe Stiicke teilen. Jedes Teigstick rund, ungefahr 2 mm dick ausrollen und sternférmig mit
einem Pizzaroller oder einem Messer in gleich groRe Teile zuschneiden, so dass kleine Dreiecke entstehen.
Anschlie3end jeweils an den Anfang an der langeren Seite der Teigstlicke einen Teeltffel der kalten Apfel-
Nuss-Fullung verteilen, beide Teigseiten falten, wie Hérnchen einrollen und auf ein Blech mit Backpapier le-
gen. Zirka 30 Minuten bei 200 Grad (Ober- und Unterhitze) backen, bis die Hérnchen goldbraun sind. Nach
dem Abkuhlen mit Puderzucker bestduben.

Tipp: Die Platzchen schmecken am besten, wenn sie nicht ganz frisch und knackig sind, sondern eher weich.
Sie eignen sich auch gut zum Einfrieren.

Topfenkuchen

Von Tanja und Leonhard Grof3e Kintrup aus Minster

Fur die Streusel:

300 g Mehl

120 g Zucker

200 g Butter

1 Packchen Vanillinzucker

Far die Fullung:

100 g Butter

200 g Zucker

1 Péackchen Vanillinzucker

4 ganze Eier

2 Péackchen Vanillepuddingpulver
1 kg Quark-Topfen (40%)

300 g Pflaumenmus

150 ml Schlagsahne

Zubereitung:

Fur den Streuselteig die Butter vorsichtig schmelzen, aber nicht kochen. Mehl, Zucker und Vanillinzucker mi-
schen und die geschmolzene Butter langsam einflieRen lassen. Unterdessen mit einem Knethaken- Aufsatz
oder per Hand zu Streuseln kneten. Die Hélfte der Streusel in eine gefettete Springform (28 cm) driicken und
fur 30 Minuten kalt stellen. Die restlichen Streusel ebenfalls kalt stellen. Den Backofen auf 175 Grad (Umluft)
vorheizen.

Fur die Fullung wiederum Butter bei schwacher Hitze schmelzen. Zusammen mit Zucker, Vanillezucker, Pud-
dingpulver und Eiern verriihren mit dem Handmixer glatt riihren. Den Quark-Topfen vorsichtig per Hand mit
einer Gabel unterrihren. Mit einem Mixer wirde der Topfen zu dinnflissig werden. Den gekihlten Boden aus



dem Kuhlschrank nehmen und mit Pflaumenmus bestreichen. Dabei einen Rand von 1-2 cm frei lassen. Die
Fullung draufgief3en und glattstreichen.

Den Kuchen auf unterer Schiene 30 Minuten backen. AnschlieBend die restlichen Streusel auf dem Kuchen
verteilen und ihn 30 Minuten fertigbacken. Im ausgeschalteten Ofen bei offener Ofentir etwa 10 Minuten aus-
kuhlen lassen. Tipp: Der Kuchen schmeckt am besten, wenn man ihn erst am nachsten Tag serviert und so
lange kaltstellt. Als Deko zum Beispiel Sahnetuffs mit Pflaumenmus auf dem Kuchen verteilen.

Heidelwitzka Torte

von Regina Spalding-Fromm aus Ochtrup

Zutaten fur den Teig:

2 Eier

100 g Zucker

100 ml Eierlikér (20 % Vol.)
100 ml Rapsol

150 g Mehl

2 TL Backpulver

Zutaten Cremeflllung:

1 Pck. Vanillepuddingpulver

300 ml Milch

100 ml Eierlikor

20 g Gelierzucker 2:1

250 ml Sahneersatz-Produkt zum Schlagen (19 % Fettgehalt)
50 g Gelierzucker 2:1

100 g gehackte Zartbitterschokolade

ca. 80 g Wildheidelbeeren (TK)

Zutaten Deko:

80 ml Eierlikor

8 g Gelatine-Fix

Etwas Kakao (optional)

Zubereitung:

Eier mit Zucker schaumig schlagen, dann Eierlikér und Ol hinzufiigen und kurz unterriihren. Mehl und Back-
pulver vermischen und vorsichtig unterheben. Den Teig in einer gefetteten und mit Mehl bestéaubten Spring-
form (20 cm Durchmesser) bei 160 Grad Umluft ca. 30 Minuten backen. Stabchenprobe machen. Die Heidel-
beeren auftauen und gut abtropfen lassen. Aus Puddingpulver, Milch, Eierlikdr und 20 g Gelierzucker einen
Pudding kochen. Mit Folie abdecken und gut abkihlen lassen.

Das Sahneersatz-Produkt steif schlagen. Den ausgekiihlten Pudding noch einmal gut aufschlagen und 50 g
Gelierzucker unterriihren. Etwas von dem Sahneersatz fur die Deko beiseite stellen, den Rest unter den Pud-
ding heben und zum Schluss die gehackte Schokolade unterrihren.

Den Tortenboden waagerecht durchschneiden. Den ersten Boden auf eine Tortenplatte legen und einen Tor-
tenring darum stellen. An den Rand etwa 2 cm breit etwas von der Creme geben und in die Mitte des Torten-
bodens die Heidelbeeren verteilen. Obendrauf noch etwas Creme verteilen. Den zweiten Boden auflegen und
den Rest der Creme darauf verstreichen. Die Torte fur ca. 2 Stunden in den Kihlschrank stellen. AnschlieRend
den Tortenring vorsichtig entfernen. Das Ubrig gebliebene Sahneersatz-Produkt in eine Spritztille fillen und
die Torte mit Tupfen verzieren.

80 ml Eierlikér mit dem Gelatine-Fix verrihren und oben auf die Torte als ,Spiegel“ gielen. Die Torte noch
einmal fur ca. 2 Stunden kaltstellen. Zum Schluss mit etwas Kakao verzieren.



